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Salz & Pfeffer nach Geschmack

ZUBEREITUNG

Brot in kleine Wiirfel schneiden und in eine grosse Schiissel geben.
Salsiccia aus der Haut nehmen und zu Brit zerbréseln.

Olivenol in einer grossen Pfanne erhitzen. Das Salsicciabrit anbraten,
bis es braun und knusprig ist. Sellerie, Zwiebeln, Champignons und
Knoblauch hinzufiigen und fiir weitere 5—7 Minuten braten, bis das
Gemiise weich ist.

Salsiccia-Gemlise-Mischung zu den Brotwiirfeln in die Schissel ge-
ben. Gehackten Rosmarin hinzufiigen und alles gut vermengen.

Gemiisebouillon lber die Brotmischung giessen und gut umriihren,
bis das Brot die gesamte Fliissigkeit aufgesogen hat.

Die Mischung mit Salz & Pfeffer abschmecken.

Backform einfetten und die Stuffing-Mischung gleichmassig darin verteilen.

Stuffing bei 180°C im vorgeheizten Ofen fiir ca. 30—40 Minuten backen.




